
Ÿ Beras jagung, minyak goreng dan air dicampur 
rata, lalu dimasukkan extruder.

Ÿ Semprotkan air dan mentega cair 
Ÿ Ak��an mesin ekstruder
Ÿ Setelah bahan menjadi ekstrudat, campurkan 

dengan bumbu tabur, aduk sampai rata
Ÿ Bumbu tabur bisa dikreasikan dengan bahan 

lain untuk memberikan varian rasa, misalnya 
rasa pedas manis menggunakan bubuk cabai 
dan gula, dsb

Ÿ Panaskan ke dalam oven pada suhu 100⁰ C 
selama 2 jam

Ÿ Berondong jagung siap dikonsumsi

Produk jadi : Rendemen 95-98 %

Cara membuat berondong jagung :
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PENUTUP

 Jagung mempunyai  peluang untuk 
dikembangkan menjadi industri pangan karena 
mudah dibudidayakan serta mengandung nilai gizi 
yang dibutuhkan tubuh. Pemanfaatan jagung 
menjadi snack/makanan ringan diharapkan akan 
terbangun agroindustri olahan berbasis jagung 
yang nan�nya diharapkan akan mendorong lebih 
berkembangnya usahatani jagung oleh petani.
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Sumber : Suarni dan Yasin, 2011

Tabel 1. Unsur Pangan Fungsional Jagung dan 
Manfaat Bagi Kesehatan

Komponen pangan fungsional yang terkandung 
dalam jagung tersaji dalam tabel berikut ini:

 Di beberapa wilayah di Indonesia (Madura, 
Nusa Tenggara) jagung dimanfaatkan sebagai 
makanan pokok. Selain sebagai penggan� beras, 
jagung dapat dimanfaatkan sebagai snack yang 
menyehatkan. Penggunaan jagung sebagai 
kudapan/snack akan memberikan rasa dan tekstur 
khas yang lezat dan unik serta mempunyai nilai 
lebih karena mengandung nilai  gizi  yang 
bermanfaat bagi kesehatan. Hal ini memberikan 
peluang yang besar bagi industri pengolahan 
untuk dapat memanfaatkan jagung sehingga dapat 
meningkatkan nilai tambah dan pendapatan 
masyarakat. Berikut ini nilai nutrisi jagung dari 
berbagai bentuk.

Sumber : Anonim, 1972

Tabel 2. Perbandingan Kandungan Nutrisi dalam 
Beberapa Bahan Makanan (per 100 gr bdd)

 Warna biji jagung beragam, ada yang pu�h, 
kuning, merah, jingga, ungu, hingga hitam. Hal ini 
menunjukkan bahwa jagung mengandung 
senyawa pigmen antosianin yang bermanfaat bagi 
tubuh.

 Asam lemak pada jagung melipu� asam 
lemak jenuh (palmitat dan stearat) serta  asam 
lemak �dak jenuh, yaitu oleat, linoleat, dan pada 
QPM terkandung linolenat.  Linoleat dan linolenat 
merupakan asam lemak esensial. Lemak jagung 
terkonsentras i  pada  lembaga,  seh ing ga 
mengonsumsi jagung utuh lebih baik daripada 
jagung yang telah dihilangkan lembaganya. Asam 
lemak omega 6 dan omega 3 merupakan asam 
lemak esensial bagi manusia (Suarni dan Yasin, 
2011).

 Jagung juga mengandung serat pangan 
yang dibutuhkan tubuh (dietary fiber) dengan 
indeks glisemik (IG) rela�f rendah dibandingkan 
beras sehingga beras jagung dianjurkan bagi 
penderita diabetes. Nilai IG beras/padi berkisar 
antara 50-120 dan beras jagung 50-90, nilai ini 
rela�f bergantung pada varietasnya.

 J a g u n g  ( Ze a  m a y s ,  L )  m e r u p a ka n 
komoditas yang mempunyai peranan pen�ng, 
mudah dibudidayakan dan bernilai gizi sehingga 
banyak dijumpai di berbagai daerah. Selain 
sebagai sumber karbohidrat, jagung juga 
mengandung asam lemak essensial, isoflavon, 
mineral (Ca, Mg, K, Na, P, Ca dan Fe), antosianin, 
betakaroten, komposisi asam amino esensial dan 
lainnya 

PENDAHULUAN

Alat : 

Cara membuat bahan perekat :

Ÿ Biarkan sampai dingin
Ÿ Masukkan dalam alat penyemprot

Ÿ Extruder, mixer, molen (pengaduk)

Ÿ Mentega dicairkan bersama dengan minyak 
goreng dengan perbandingan (1 : 2) melalui 
pemanasan dengan api rendah

Ÿ Air   secukupnya

SI : Satuan Internasional
Angka di dalam kurung berar� angka taksiran

Bdd : Bagian yang dapat dimakan

Bahan perekat 
berondong jagung  

Bahan berondong jagung :

Ÿ Minyak goreng 2 sdm

Ÿ Beras jagung 10 kg
Ÿ Tapioka  2 ons

Teknologi Pengolahan Berondong Jagung

Ÿ Margarin
Ÿ Minyak goreng

Bumbu tabur :

Ÿ Garam
Ÿ Gula halus
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Extruder Molen (pengaduk)

Formula bahan

Penjemuran Beras Jagung
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